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席者平均 226名（回収率 93.0 % ）である。尚，調理学習の動機・調理製作興味については




一番多い動機 ・理由としては「 A 調理に関する知識 ・技術を得るため」であり，つい
で「 B 調理が好き J, 「C 食べる楽しみ」の順となり，学習に対する積極的因手と考
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「A 調理に関する知識・技術を得るため」や「 B 調理が好き」の積極的因子の項目が





項 目 家庭科学コース学生 服飾美術コース学生 Z口'.> 計
A 調理』ζ関する知識技術を得るため 79 ( 2 9.3 ) 11 5 ( 2 6 7 ) 194 (27.6) 
B 調理が好きである 73 ( 2 6.9 ) 1 0 8 ( 2 4.9) 1 8 1 ( 2 5. 7 ) 
c 食べる楽しみ 57 ( 210) 1 0 5 ( 2 4.) 1 6 2 ( 2 3.0 ) 
D 教職に必要である 4 1 ( 1 5 1 ) 5 5 ( 1 2.7 ) 96 ( 1 3.6 ) 
E 親の意見R従って 6 ( 2.2) 1 1 ( 2.5 ) 1 7 ( 2.4 ) 
F 何となく 1 5 ( 5.5) 3 9 ( 9.0) 54 ( 7. 7 ) 




















(1) (2) (3) (4) 
知食っているし 知食っているし 知っているが 知らないし
べTこ乙とも べfこζとは 食べTこ乙とは 食べたことも
実習項目 あ句，作って あるが作って ない ない 4ロ込 計 点、 数
みたこともあ みた乙とはな
る L、
そうめん飾句鉢 195 (87. 1) 27 (12. 1) 1 ( 0. 4) 1 ( o.4) 224 (100. 0) 3. 86 
天 ぷ ら 187 (81.7) 42 (18. 3) 0 ( O) 0 ( 0 0) 229 (100. 0) 3. 82 
茶 碗 む し 180 ( 78. 3) 43 (18. 7) 4 ( 1. 7) 3 ( 1.3) 230 (100. 0) 3. 74 
酢だこの酢のもの 95 (428) 118 (53. 2) 3 ( 1. 3) 6 ( 2.7) 222 (100. 0) 3. 36 
煮もの盛合せ 89 (30 7) 128 ( 57.2) 4 ( 1. 8) 3 ( 1. 3) 224 (100. 0) 3. 35 
魚 の 照 焼 91 ( 41. 0) 117 (52. 7) 11 ( 5 O) 3 ( 1. 3) 222 (100. 0) 3. 33 
お 乙 わ 63 (28 4) 144(64.9) 11 ( 4. 9) 4 ( 1. 8) 222 (100. 0) 3. 20 
串 t:• ん と、 55 (26. 4) 142 (68. 2) 4 ( 1. 9) 7 ( 3 4) 208 (100. O) 3 18 
寄せみつ 豆 92 (39. 0) 86 (36. 4) 38 ( 6 1) 20 ( 8. 5) 236 ( 100. 0) 3.06 
おとし 卵の清汁 89 ( 40. 1) 86 (38. 7) 15 ( 6 8) 32 (14. 4) 222 (100.0) 3. 05 
なめ乙の 赤 fごし 76 (33. 2) 99 ( 43. 2) 35 (15. 3) 19 ( 8. 3) 229 (100. 0) 3. 02 
かしわ御飯 62 ( 26 3) 124 (52. 5) 29 (12. 3) 21 ( 8 9) 236 (100. 0) 2. 96 
泡 雪 美 61 (27. 2) 74 (33. O) 46 (20. 6) 43 (19 2) 224 (100. O) 2. 68 
パッテラずし 32 (13. 9) 120 (52. 2) 29 (12. 6) 49 (21. 3) 230 (100. 0) 2. 59 
茶 巾 ず し 37 (16. 1) 103 (44. 8) 43 (18. 7) 47 (20. 4) 230 (100. O) 2. 57 
く ず 桜 17(7.4) 118 (51. 6) 55(24.0) 39 ( 17. 0) 229 (100. 0) 2.49 
卵 豆 禽の 清汁 18 ( 8.9) 101 (48. 6) 29 (13.9) 60 (28 8) 208 (100. 0) 2. 37 
白菜ごま漫し 24 ( o.2) 75 (31. 8) 48 (20. 3) 89 (37. 7) 236 (100. 0) 2. 15 
前 菜 6 ( 2 9) 86 (41.3) 40 (19. 2) 76 (36. 6) 208 (100. 0) 2. 11 
みど 句酢和え 17 ( 7.4) 30 (13. 0) 34 (14. 8) 149 (64. 8) 230 (100. O) 1. 63 
注） 点数化 (l)・・ 4点、 (2）・.3点 (3）ー 2点 (4）… 1点
表3 献立の知悉度（ 西洋料理 ）
人（%）
(1) (2) (3) (4) 
知食っているし 知っているし 知っているが 知らないし
べfこ乙とも 食べたこと も 食べた乙とは 食べfこζ とも
実 習項目 あ句，作って ゐる古河乍って ない ない よ口込 計 点 数
みた乙と もゐ みたこ とはな
る L、
フルー ツ サラダ 80 (82. 2) 35 (16.0) 1 ( 0 4) 3 ( 1.4) 219 (100. O) , 3. 79 
ク 、ノ キ 78 (78 4) 44 (19. 4) 2 ( 0. 9) 3 ( 1. 3) 227 (100. O) 3. 75 
生野菜 サ ラ ダ 88 (82. 1) 26 (11. 4) 9 ( 3 9) 6 ( 2 6) 229 (100. 0) 3. 73 
カスタードプリン 73 (75. 6) 49 (21. 4) 6 ( 2. 6) 1 ( o. 4) 229 (100. O) 3. 72 
サ ン ド イフチ 63 (74. 4) 39 (17. 8) 17(7.8) 0 ( 0) 219 (100.0) 3. 67 
シ ョー トケーキ 32 (57. 9) 95 (41. 7) 1 ( 0. 4) 。（ 0) 228 (100. O) 3. 58 
鮮のムニエル 89 (38. 9) 77 (33. 6) 40 (17. 5) 23 (10. 0) 229 (100. 0) 3. 01 
プロパンス風
か』と¢〉クリー ムコロッケ 51 (22. 5) 144 (63.4) 10 ( 4. 4) 22 ( 9. 7) 227 ( 100. O) 2 99 
鶏肉のクリー ムス プー 56(250) 117 (52. 2) 40 (17. 9) 11 ( 4. 9) 224 ( 100. 0) 2. 92 
コーヒーババロ ア 56 (24 0) 102 (43. 8) 63 (27. 0) 12 ( 5. 2) 233 (100. 0) 2. 87 
えびのサ ラ ダ 91 (39. 1) 55 (23. 6) 22 ( 9.4) 65 (27. 9) 233 (100. 0) 2. 74 
鶏肉のブロシエット 41 (18. O) 103 (45. 2) 33 (14. 5) 51 (22. 3) 228 ( 100. 0) 2. 59 
豚肉のチーズ衣焼 35 (15. 6) 90 (40.2) 53 (23. 7) 46 (20. 5) 224 (100. 0) 2. 51 
ブラマ ンジェ 50 (22. 3) 64 (28 5) 60 (26. 9) 50 (22.3) 224 (100. O) 2. 51 
フランス風
クレープグラタン 23 ( 9. 9) 57 (24.4) 61 (26. 2) 92 (39. 5) 233 (100. O) 2. 05 
セロリの裏Cしス プー 17(7.6) 41 (18. 1) 40 (17. 6) 129 (56. 8) 227 (100. 0) 1. 77 
ゼリ ー寄せサ ラダ 4 ( 1.8) 33 (14. 5) 48 (21. 0) 143 ( 62. 7) 228 (100. O) 1. 54 



















(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 
好きでもも
実習項目 大好き 好 きや〉好き 嫌いで や〉嫌い 嫌 L、大 嫌い i5° 計 点数
ない
茶碗むし 108(46. 9) 91(39. 6) 16( 7. O) 9( 3. 9) 2( 0. 9) 4( 1 7) 。（ O) 230(100. 0) 6. 23 
天 』泣 ら 80(34. 9) 109( 47. 6) 23( 10. 1) 12( 5. 2) 4( 1 8) 。（ 0) 1( o. 4) 229(100. 0) 6. 07 
魚の照焼 34(15. 3) 126(56. 8) 37( 16. 7) 20( 9. 0) 3( 1. 3) 2( 0. 9) 0( 0) 222( 100. 0) 5. 73 
そうめん飾句鉢 50(22. 3) 105(46. 9) 31( 13. 9) 33( 14. 7) 5( 2. 2) 。（ 。） 。（ 0) 224(100. O) 5. 72 
煮もの盛合せ 32(14. 3) 106(47 3) 40(17. 9) 41(18. 3) 5( 2. 2) 0( 0) 0( O) 224(100. 0) 5. 53 
茶巾ずし 50(21 7) 81 (35. 7) 40(17. 4) 54(23. 5) 2( 0. 9) 2( 0. 9) 1( 0. 4) 230(100. O) 5. 49 
かしわ御飯 16( 6. 8) 120(50. 9) 40(16. 9) 56(23. 7) 4( 1. 7) 。（ 0) 。（ O) 236(100. 0) 5. 37 
おとl)J肋清汁 18( 8.1) 87(39. 2) 58(26. 1) 50(22. 5) 7( 3. 1) 1( 0. 5) 1( 0. 5) 222(100. O) 5. 23 
パッテラずし 36(17. 6) 77(33. 5) 40(17 4) 43(18. 7) 14( 6. 1) 8( 3. 5) 12( 5. 2) 230(100. O) 5. 17 
卵豆腐の清汁 17( 8. 2) 75( 36. 1) 47(22. 6) 62(29. 8) 7( 3.4) 。（ 。） 。（ 。） 208(100. 0) 5. 16 
なめ乙の赤だ:1., 27(11. 8) 70(30. 6) 47(20. 6) 65(28. 4) 15( 6. 5) 5( 22) 0( 0) 229(100. O) 5. 06 
ず 桜 29(12. 7) 72(31. 5) 46(20.1) 58(25. 3) 15( 6. 5) 5( 2.2) 4( 1. 7) 229(100. 0) 5.05 
酢だこの酢のもの 27(12町2) 71(32. 0) 43(19. 4) 58(26. 1) 11( 5. 0) 9( 4.0) 3( 1. 3) 222( 100. O) 5. 03 
お 乙 わ 13( 5. 9) 79(35. 6) 42(18. 9) 63(28. 4) 16( 7 2) 7( 3. 1) 2( 0. 9) 222(100. 0) 4. 92 
前 菜 5( 2. 4) 72(34.6) 41(19.7) 78(37. 4) 11( 5. 3) 1( 0.5) 。（ 。） 208( 100. 0) 4. 90 
串 だんと 15( 7. 2) 64(30. 8) 42(20. 2) 62(29. 8) 14( 6. 7) 8( 3. 9) 3( 1. 4) 208(100. 0) 4.85 
白菜ごま浸し 10( 4. 2) 58(24. 6) 45(19.1) 106(44.9) 13( 5. 5) 4( 1. 7) O( O) 236(100. O) 4. 72 
泡 雪 美 15( 6. 7) 51(22. 8) 45( 20. 1) 72(32 1) 25(11. 2) 14( 6 2) 2( 0. 9) 224(100. 0) 4.60 
みど句酢和え 11(4.8) 54(23. 5) 31(13. 5) 89(38. 7) 25(10. 9) 19( 8. 2) 1 ( 0. 4) 230(100.0) 4.47 
寄せみつ豆 5( 21) 49(20. 8) 47(19. 9) 71(30. 1) 48(20. 3) 14( 5. 9) 2( 0. 9) 236( 100. 0) 4.85 
注）点数化 (l)・・・ 7点 (2）…6点 (3)・・・ 5点 (4）・1 点 (5）・・3点、 (6）…2点 (7）… 1点
13 
(2) 西洋料理の晴好
表 5は同様に西洋料理17品目について示したものである。 クッキー， ショートケーキはそ
れぞれ点数6.3, 6.2と晴好度が高く，次いでカスタードプリン，フルーツサラダ，サンドイ
ツチ等が上げられ，いわゆるデザート・軽食に属するものに晴好の高いものが集まってい
る傾向がある。特にクッキーは 「嫌いJと答えるも のが 1人もな く， 「大好き 」なものが













(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) 
好きでも
実習項目 大 好き 好 き や〉好き 嫌いでも や〉嫌い 嫌 L、大嫌い d口b‘ 計 点数
ない
クッキー 106( 46. 7) 97(42. 7) 15( 6. 6) 9( 4.0) 0( 0) O( O) O( 。） 227(100.0) 6. 32 
ショートケ キー 103( 45. 2) 93(40. 8) 15( 6. 6) 13( 5. 7) 1 ( 0. 4) 2( 0. 8) 1 ( 0.4) 228(100. 0) 6. 20 
カスター ドプリン 76(33.2) 95( 41. 5) 24(10. 5) 21( 9. 2) 8( 3. 5) 4( I. 7) 1 ( 0. 4) 219(100. O) 5. 85 
フルーツサラダ 54(24. 6) 94(42. 9) 33(15. 1) 34( 15. 5) 3( I. 4) 1 ( 0.5) 0( 0) 219(100 0) 5. 72 
サンドイッチ 50(22.8) 103(47. 0) 28(12.8) 28(12 8) 7( 3 2) 2( 0. 9) 1 ( 0. 5) 228(100. O) 5. 69 
かにの 40(17. 6) 110( 48. 5) 46(20. 3) 25(11. 0) 2( 0. 9) 3( I. 3) 1( 0. 4) 227(100. 0) 5. 65 
鶏クリ肉ーのムコロッケ
49(21. 5) 109(47. 8) 28(12. 3) 33(14. 5) 4( I. 8) 2( 0. 8) 3( l. 3) 228(100. 0) 5. 65 
豚7肉ロのシエサ’卜
44(19. 6) 105(46. 9) 31(13. 8) 38(17. 0) 3( 1. 3) 1 ( o. 5) 2( o. 9) 224(100. 0) 5. 62 
鶏員るズ衣焼 40(17. 8) 97(43. 3) 35(15. 6) 34(15. 2) 9( 4. 2) 3( l. 3) 6( 2 6) 224(100. 0) 5. 41 
フクフY一マ今Jスンププエ 49(21. 9) 66(29. 4) 43(19. 2) 45(20. 1) 17( 7. 6) 3( 1 3) 1 ( 0.5) 224(100.0) 5. 32 
フムランス風ル貯の ニエ 24(10.5) 109(47. 6) 26(11 3) 56(24. 5) 12( 5. 2) 2( 0. 9) O( 0) 229(100. O) 5. 31 
プロパンス風
コー ヒー パ川ロア 38(16.3) 85(36. 5) 41 (17. 6) 50(21. 5) 15( 6. 4) 3( I. 3) 1( 0. 4) 233(100. O) 5. 29 
クレ プーグラタン 37(15. 9) 90(38. 6) 36(15. 5) 47(20. 2) 10(4.3) 8( 3. 4) 5 ( 2. 1) 233(100. O) 5. 23 
生野菜サラダ 34( 14. 9) 92(40. 2) 35(15. 3) 44(19. 3) 10( 4. 3) 10( 4. 3) 4( I. 8) 229(100. 0) 5. 22 
えびのサラダ 29(12.4) 81(348) 45(19. 3) 61 (26. 2) 11( 4. 7) 4( 1. 7) 2( 0. 9) 233(100. 0) 5. 15 
セロリの 14( 6. 2) 63(27. 7) 29(12 8) 68(30. O) 30(13. 2) 15( 6. 6) 8( 3.5) 227(100. 0) 4.49 裏Cしスープ
ゼリー寄サせラダ 6( 2 6) 14( 6. 1) 27(11 9) 76(33. 3) 53( 23. 3) 32(14.0) 20( 8. 8) 228(100. 0) 3.54 




実 習 項 目
茶 碗 lJ' し
天 主註 ら
魚 σ〉 照 焼
そうめん飾り鉢
煮 も の盛合せ
茶 巾 ず し
・jp し わ 御 飯
おとし卵の 清汁
ノぐ フ チ フ ず し






串 t ん c 
白菜の C ま浸し
泡 雪 美
みど り 酢 和
寄 せ み てコ
スピアマン順位相関係数
ρ＝ o.557 
















































実習 項 目 思宮I程を
ク ツ キ 2 
シ ョ ト ケ ーキ 6 
カスタード・ プリン 4 
フ ル ー ツ・サラダ 4 
サン ド イ ツ チ 5 5 
かにのク リームコロッケ 6 8 
鶏肉のブロシェッ ト 7 12 
豚 肉のチーズ 衣焼 8 13 
鶏肉 のクリ ー ムス ープ 9 9 
ブラマンジェフラ ンス風 10 14 
鮮のムニエノレブロパンス風 11 7 
コーヒー・ パパロ ア 12 10 
クレ ープグラ タ ン 13 15 
生 野菜 サ フ ダ 14 3 
え ぴ の サ フ ダ 15 11 
セ ロリの裏ごし スープ 16 16 
ゼリ ー 寄せサラ ダ 17 17 
スピアマン順位相関係数
ρ＝ 0. 684 
P< o 01 
本来，食物摂取の動機は晴好的なものにあるが，その晴好は和悉度と関連があるかをみ
るために，両者の順位相関を求めた。





























実習項目 あ り な り Z口b‘ 百十
ありの内訳 （多項目解答）
家庭局校中学校小学校その他 合 計
1W cs1開1) ω 開 ω ｛ヲ9 ω ω ω ω ω ω そうめん飾り鉢 29 (12. 9) 224(100. 0) 189 5 2 。 3 199 
天 ぷ ら 188 ( 81. 7) 42 (18. 3) 229(100. 0) 168 27 14 。 。 209 
茶碗むし 180 ( 78. 3) 50 ( 21. 7) 230( 100. 0) 149 37 31 2 1 220 
酢だこの酢のもの 95 (42. 8) 127 ( 57 2) 222(100. O) 95 12 7 1 。 115 
魚の照焼 91(41.0) 131 ( 59. 0) 222(100. 0) 70 17 22 。 1 110 
おとし卵の清汁 89 ( 40. 1) 133 ( 59. 9) 222(100. O) 64 28 25 1 。 118 
煮もの盛合せ 89 (39 7) 135 ( 60. 3) 224(100. O) 89 12 2 。 。 103 
寄せみ つ豆 92 (39 O) 144 (61. O) 236(100. 0) 47 35 31 I I 115 
なめこの前ごし 76 (33. 2) 153 ( 66. 8) 229(100. 0) 76 7 3 。 。 86 
お こ わ 63 (28. 4) 159(716) 222(100. 0) 58 9 5 。 。 72 
泡 雪 美 61 (27. 2) 163 (72. 8) 224( 100. 0) 22 28 16 I 。 67 
串だんと 55 (26 4) 153(73.6) 208(100. O) 47 13 2 。 5 67 
かしわ御飯 62 (26. 3) 17 4 ( 73 7) 236(100. O) 44 21 13 I I 80 
茶巾ずし 37 (16. I) 193 (89 3) 230( 100. 0) 26 17 3 。 I 47 
パッテラずし 32 ( 13. 9) 198 (86. I) 230( 100. 0) 27 11 2 。 5 45 
白菜ゴマ浸し 24 (10.2) 212 ( 89. 8) 236(100. O) 22 12 2 。 1 37 
卵豆腐の清汁 18 (8. 7) 190 (91.3) 208(100 O) 17 5 。 。 2 24 
く ず 桜 17 (7. 4) 212 ( 92. 3) 229(100. O) 14 10 I 。 2 27 
みどり酢和え 17 (7 4) 213 (92. 6) 230(100. O) 16 4 4 。 。 24 
前 菜 6 (2 9) 202(971) 208(1C~. 0) 6 I 。 。 。 7 
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表9 調理経験の有・ 無（ 西洋料理）
ありの内訳 （多項目解答）
実 習項目 あ り な し £口,. 計 家 庭高 校中学校 小学校その他 合計
フルー ツ・サラダ 1s<tJ cs2.開2) ~ (17.開8) 
生野菜サラ ダ 188 (82 1) 41 ( 17. 9) 
ク ッ キ ー 178 ( 78. 4) 49 (21. 6) 
プカスタリーンド 173 ( 75. 5) 56(24.5) 
サJ ドイッチ 163 ( 74. 4) 56 (25. 6) 
ショート・ケー キ 132 ( 57. 9) 96(421) 
えびのサラダ 91 ( 39. 1) 142 (60. 9) 
鮮のムニエル 89 ( 38. 9) 140(61.l) ブロパJス風
鶏 肉 (J) 56 ( 25. 0) 168σ5. 0) クリームス プー
コー ヒー ・ノ匂ぐ口ア 5fi ( 24. 0) 177 (76. 0) 
かにのクリー 51 (22.5) 176 (77. 5) 
ムコロ ッケ
ブラフマンジ凪ェL フ ンス 50 ( 22. 3) 17 4 (77. 7) 
鶏フロン肉ェ ッの卜 41 (18. 0) 187 (82. 2) 
事 一 安衣袋 35 ( 15. 6 ) 189 (84. 4) 
クレ プーグラタノ 23 (9. 9) 210 (90. 1 ) 
セロ リの 毒
としスー 17 (7.5) 210 (92. 5) 
ゼリー寄手

















ω （劾 ω ω ω ω ω ω 
219(100. 0) 165 26 16 1 2 210 
229(100. 0) 174 23 15 1 。 213 
227(100.0) 145 52 11 。 1 209 
229(100. 0) 108 59 44 1 1 213 
219( 100. 0) 151 19 21 4 3 198 
228(100. O) 99 53 12 。 1 165 
233(100. 0) 83 12 5 。 1 101 
229(100 0) 55 43 29 1 。 128 
224(100. O) 41 28 1 。 。 70 
233(100.0) 46 15 1 。 2 64 
227(100. O) 51 10 1 1 。 53 
224(100 0) 37 21 5 。 2 56 
228(100. 0) 41 3 3 。 1 48 
224(100. O) 35 9 1 。 1 46 
233(100. 0) 22 6 。 。 2 30 
232(100. 0) 12 8 2 。 。 22 
230(100 O) 3 2 1 。 。 6 
表10 実習項目中今後作ってみたいもの
！位順 料 理 名 人数 ！位順 料 理 名 人数
1 クレープ ・クフタン 100 20 お 乙 わ 8 
2 ショートケ ーキ 90 21 魚 の 照 焼 7 
3 茶 巾 ず し 51 22 泡 雪 奨 7 
4 茶 碗 む し 45 23 卵豆 腐の 清 汁 6 
5 カヰとのクリー ムコロコケ 44 24 サン ドイ ッチ 6 
6 鶏肉のブロシェッ ト 39 25 え びのサ ラダ 4 
7 鶏肉のクリ ムースイ 37 26 そう めん飾り鉢 4 
8 豚肉のチーズ衣焼 37 27 前 菜 3 
9 鮮フ のム ニエ ルロパ ン ス風 34 28 生 野菜 サ ラダ 2 
10 コー ヒーババ ロア 30 29 白菜のゴマ漫 し 2 
11 ク ツ キ 23 30 お とし卵の清汁
12 カスタード・ プリン 22 31 みど り酢和え 1 
13 ブラマンジェフランス風 16 32 セロリの裏乙しスー プ 1 
14 ぐッテラず し 15 33 ゼリー寄せサラダ 1 
15 串 fご ん ご 14 34 フルー ツサ ラ ダ 1 
16 かしわ御飯 13 35 な め この赤 だし 1 
17 天 ぷ ら 12 36 寄 せみ つ豆 。
18 煮 も の盛合 せ 12 37 酢だこの酢のもの 。










る煮もの，おこわ（赤飯）については食べた ζとがないと答えた ものが，それぞれ 3%, 






実習項目 あ り な し Z口込 計
ありの内訳 （多項目停答1
家庭給食外食儀最寄その他合計
天 ぷ ら 2以100.貯 ω 。（間 鋭100.貯 2W ω ω 段 ω ω 
そうめん飾り鉢 216 (99. 1) 2 (0. 9) 224( 100 0) 216 2 18 7 5 248 
茶 碗むし 223 (97 0) 7 (3 O) 230(100. 0) 210 2 13 70 5 300 
煮もの盛合せ 217 (96. 9) 7 ( 3.1) 224(100. 0) 199 3 11 12 3 228 
摩b5 i お 213 (95. 9) 9 ( 4. 1) 222( 100. O) 185 3 14 16 1 219 
串だんと 197 (94. 7) 11 ( 5. 3) 208(100. O) 139 2 55 15 7 218 
魚の照焼 208 (93. 7) 14 (6. 3) 222( 100 0) 170 2 15 41 1 229 
お ζ わ 207 (93. 2) 15 (6. 8) 222(100. 0) 186 4 8 12 5 215 
かしわ御飯 186 (78. 8) 50 (21.2) 236(100、O) 156 1 10 35 2 204 
おとし卵の清汁 175 (78. 8) 47 (21 2) 222(100. 0) 129 5 17 49 3 203 
なめこの赤だし 175 (76. 4) 54 (23. 6) 229( 100. 0) 137 5 37 8 7 194 
寄せみつ豆 178 (75. 4) 58 (24 6) 236(100 0) 79 7 33 67 3 189 
パッテラずし 152 (66. 1) 78 (33. 9) 230(100. 0) 90 。 57 13 7 167 
茶 巾ずし 140 (60.9) 90 (39. 1) 230(100. 0) 88 2 36 19 5 150 
泡 雪 美 135 (60. 3) 89 (39. 7) 224(100. 0) 65 1 16 45 7 134 
く ず 桜 135(59.0) 94 (41.0) 229(100. 0) 88 。 32 10 8 138 
卵軍事需の清汁 119 (57 2) 89 (42.8) 208(100. 0) 78 4 28 6 4 120 
前 菜 92 ( 44. 2) 116 (55 8) 208( 100. O) 61 。 25 1 7 94 
臼菜ごま浸し 99 ( 41. 9) 137 (58 1) 236(100. 0) 72 4 7 14 2 99 
みどり酢和え 47 (20. 4) 183 (79. 6) 230(100. O) 35 5 7 6 2 55 
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表12 喫食経験（西洋料理）




2Wc99 ~幼） 仏j 開 2~100.開0) ω ω いj ω ω ω ショートケーキ 1 ( o.4) 176 2 62 57 7 304 
フノい ツーサラ ダ 215(98. 2) 4 ( 1.8) 219(100.0) 180 6 27 42 3 258 
クッキー 222(97. 8) 5 ( 2.2) 227( 100.0) 179 5 12 63 11 270 
カスター ドプリン 222(96. 9) 7 ( 3.1) 229(100.0) 136 12 35 104 3 290 
みどりのサラダ 214(93. 4) 15 (6.6) 229(100.0) 191 3 33 39 4 270 
サンドイ ツチ 202(92 2) 17(7.8) 219(100.0) 167 1 46 44 3 261 
かにのク ＇） ー 195(86 O) 32( 14. 0) 227( 100.0) 158 1 42 12 5 218 
ムコロッケ
鶏 肉 の 173(77 2) 51( 22 8) 224( 100.0) 105 6 40 28 3 182 クリームス プー
貯のムニエル 166(72. 5) 63（幻 5) 229(1CO.O) 95 6 30 73 4 208 
ブロパンス風
コー ヒー ノカてロア 158( 67. 8) 75( 32. 2) 233(100.0) 79 3 58 14 4 158 
鶏 肉 の 144( 63. 2) 84( 36. 8) 233(100.0) 113 。 22 6 4 145 
ブロシェット
えびのサラダ 146(62 7) 87( 37. 3) 228(100.0) 117 2 22 16 4 161 
豚 肉 の 125(55. 8) 99( 44 2) 224(100.0) 89 1 26 11 2 129 
チ ーズ衣焼
ブラマンジェ・ 114( 50. 9) 110( 49. 1) 224( 100.0) 70 2 11 18 6 107 フ ランス 風
クレープグラタン 80(34. 3) 153( 65. 7) 233( 100.0) 44 36 6 4 91 
セロリ の 58(25 6) 169(74. 4) 227 (100.0) 30 1 23 10 1 65 
裏としス プ
ゼリー 寄せサラダ 37( 16. 2) 191(83. 8) 228 (100.0) 25 1 10 3 1 40 
(2) 西洋料理の喫食経験
表121ζ西洋料理の喫食経験について同様に示した。食べたことのあるものは，シ ョー ト








外食ではシ ョートケーキ，コー ヒーババロ ア，サン ドイ ツチ，かにのク リームコロ ッケ
等の晴好度の高いものであり，天ぶらと同僚に揚げものであるクリ ームコロ ッケはここで
も選択されており， 「揚げもの」を好ひ傾向が表われているものと考える。
日本料理 ・西洋料理ともに給食時の喫食率は少なく， いずれも 0.5 %以下であり，なか
















げられ， 2. 0以下と低く ， しかもこれらを難しいと答えたものは一人もいない。中学校・
表13 実習の難易度（日本料理）
人（%）
(1) (2) (3) (4) (5) 
実 習 項 目 大変 むずかしい どちらとも やさしい 大変
t口'>. 計 点数
むずかしい いえない やさしい
茶 巾 ず し 4 ( 3. 3) 31 ( 25. 2) 47(38. 2) 37( 30 O) 4 (3. 3) 123(100. 0) 2. 95 
パッテラずし 。( O) 18( 20. 4) 35(39. 8) 30(341) 5 (5 7) 88(100. 0) 2. 95 
かしわ御飯 1 (1. 0) 5 (5 0) 31(310) 58(58. 0) 5 (5 O) 100(100. O) 2. 84 
おとし卵の清汁 2 (2. 2) 3 (3 4) 36( 40. 5) 44( 49 4) 4 (4. 5) 89( 100. 0) 2. 49 
酢たずこの酢のもの 。( 0) 5 (5. 9) 29( 34 1) 43(50. 6) 8 (9. 4) 85(100. 0) 2. 37 
前 菜 2 (1 8) 3 (2 7) 29( 26 1) 60(54.1) 17(15. 3) 111(100. 0) 2. 32 
卵豆禽の清汁 。(0) 3 ( 4. 8) 17(27. 0) 38(60. 3) 5 (7. 9) 63(100. 0) 2. 29 
白菜のごま浸し 。(0) 2 (2. 5) 26(32. 5) 44(55. 0) 8(10. 0) 80(100 O) 2. 28 
天 ぷ ら 。(O) 9 (6、6) 29(21 3) 86(63.3) 12 (8. 8) 136(100.0) 2. 26 
泡 雪 美 2 (2. 4) 5 ( 6. 0) 16(19 3) 49(59. O) 11(13 3) 83(100 0) 2. 25 
串 fご ん と 1 (1 2) 5 (5 9) 17(20. 2) 52(612) 10(11. 7) 85(100. 0) 2. 24 
魚 の 照焼 。(O) 4 (5 6) 16(22. 5) 43(60 6) 8(11. 3) 71(100. 0) 2. 22 
茶 碗 む し 1 (1 2) 1 (1 2) 20 (23 2) 57 ( 66. 3) 7 (8. 1) 86(100. 0) 2. 21 
煮もの盛合せ 。(O) 3 (2 4) 29 (23. 6 ) 82(65 6) 11 (8. 8) 125(100. 0) 2. 19 
寄せみつ豆 1 (1. 0) 。(0) 27 (25 7 ) 61(581) 16(15. 2) 105(100. O) 2. 14 
く ず 桜 2 (2 5) 5 ( 63) 9 (11 4 ) 49(62. 1) 14(17. 7) 79(100. O) 2. 13 
お こ わ 。( 0) 3 (4 9) 10(16.4) 36(59. 0) 12(19. 7) 61(100. O) 2. 11 
みどり酢和え 1 ( 1 4) 1 ( 1 4) 12(16 2) 42(567) 18(24.3) 74( 100 O) 1 99 
なめこの赤Tごし 。(0) 。(0) 10(14.7) 43 (63 2) 15(22.1) 68(100. 0) l. 93 
そうめん飾り鉢 。( 0) 。(0) 6 (6. 7 ) 69(77. 6) 14(15. 7) 89(100. 0) 1 91 
注）点数化（1）… 5点 (2)・ ・ 4点（3）… 3点（4)・2点 （日… 1点
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表14 実習の難易度（西洋料理）
(1) (2) (3) (4) (5) 
実 習 項 自 大 変 ひずかしい どちらと も や さしい 大変
ぷ口〉、 計 点数
むずかしい いえない やさしい
鶏肉のクリームスープ 4 ( 4.8) 26( 30. 9) 28( 33. 3) 25( 29. 8) 1 (1 2) 84(100. O) 3. 08 
クレープ・グラタン 6 ( 5. 5) 26(24. 1) 32( 29. 6) 41(38.0) 3 ( 2 8) 108(100 0) 2. 92 
コーヒ－Jぐパロア 6 (6. 2) 19( 19 6) 36( 37. 1) 32( 33. O) 4 ( 4. 1) 97(100. 0) 2. 91 
カスタードプリン 2 (2. 2) 18(19.8) 27(29. 6) 40( 44. O) 4 ( 4. ) 91(100. O) 2. 71 
シ ョー トケ ーキ 2 (2 3) 17〔18.7) 20(22. 7) 48(52 7) 4 ( 4. 3) 91(100. 0) 2. 64 
か le'. の 。(O) 8 (8. O) 32(32.0) 57(57. 0) 3 ( 30) 100(100. 0) 2. 45 クリームコロ ッケ
ブラフマンジ lェ岨 。(0) 5 (6. 0) 25(30. 1) 47(56.7) 6 ( 7. 2) 83( 100. 0) 2. 35 フ ンス
セロリσ凄 Cl?-ープ 。(0) 5 ( 6.8) 21(288) 41( 56. 2) 6 ( 8. 2) 73(100 O) 2. 34 
ク ツ キ 。( 0) 7 (8 9) 17(21.5) 46(58. 2) 9( 11. 4) 79(100. 0) 2.28 
貯のムニ エル 。(0) 5 (4 7) 24(22. 9) 68(64.8) 8 ( 7. 6) 105(100. 0) 2 25 プロ パン ス風
豚肉のチーズ衣焼 。( O) 3 (3 2) 24(261) 55(59. 8) 10( 10. 9) 92(100. O) 2.22 
鶏肉のブロシェ ット 。(O) 1 ( 0 9) 23(22. 5) 67(65. 7) 11( 10 9) 102( 100. 0) 2. 13 
ゼリ ー寄せサラダ 。( 0) 1 (1.1) 1 7( 18. 5) 59(64. 1) 15( 16 3) 92(100. O) 2. 04 
生野菜 サ ラ ダ 。( 0) 。(O) 15(18. 1) 54(65 0) 14( 16. 9) 83(100 0) 2 01 
えびの サ ラ ダ 。(0) 。(0) 18(18. 9) 60(63 2) 17(17. 9) 95(100. O) 2.01 
サンドイ ツチ 。(0) 。(0) 12 (7. 5) 114(71 7) 33( ai. 8) 159(100. O) 1. 86 
フルーツサ ラダ 。(0) 。(O) 5 (5 5) 51 (55. 4) 36( 39. 1) 92(100. 0) l. 66 
人（%）











① 「調理論7]!ぴ実習JK対する学習の動機・ 理由には 「調理に関する知識・技術を得
るためJ' 「調理が好き」 と答えたも のが60%近くあり， 目的意識のないものは10%弱で
ある。
























代にと っては， 食品産業の提供する粉飾された食物や味を容易に受け入れるがゆえに， そ
れを本来のものとして誤認する傾向がみられる。これらの問題について充分に検討を加え，
今後の指導に役立てていきたし、。
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